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Manipulacion de alimentos: comidas preparadas
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Aprender el marco legal en cuanto a manipulacion de alimentos.

Conocer las principal es fuentes de contaminacion.

Determinar qué enfermedades pueden contagiarse a través de |os alimentos.

Adquirir conocimientos acerca de la conservacion de los alimentos.

Determiinar cOmo debe ser unainstalacion para la manipulacion de alimentos.

Comprender €l papel del manipulador en la prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria.
Aprender las préacticas correctas en |a higiene de manipulacion de alimentos.

Conocer en qué consiste un sistema appcc y latrazabilidad.

Contenidos:

Unidad didactica 1: Higiene y seguridad alimentaria

1.1. Introduccion: higieney seguridad alimentaria

1.2. Lacadena alimentaria: agentes implicados en la cadena alimentaria

1.3. Responsabilidad del manipulador de alimentosy de la empresa: marco legal

Unidad didactica 2: Alteracion y contaminacion de los alimentos: fuentes de contaminacion

2.1. Alimentacion, nutricion y composicion de los alimentos

2.2. Alteracion y contaminacion de alimentos. Dosis 0 concentracion de contaminantes 'y sus efectos.
Vias de contaminacion de los alimentos

2.3. Tipos de contaminantes

2.4. Contaminacion de los principal es grupos de alimentos

Unidad didactica 3: Enfermedades transmitidas por los alimentos (eta) y otras enfermedades
relacionadas con la dieta
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3.1. Enfermedades de transmision alimentaria: concepto y prevencion
3.2. Infecciones alimentarias

3.3. Intoxicaciones alimentarias

3.4. Brotes epidémicos

3.5. Enfermedades metabdlicas, intolerancias y alergias alimentarias

Unidad didactica 4: Conservacion de alimentos. Informacién y etiquetado de alimentos
4.1. Laconservacion de los alimentos. alimentos perecederosy no perecederos

4.2. Métodos de conservacion

4.3. Recipientes y envases. materiales en contacto con los alimentos

4.4. Informacion y etiquetado de los alimentos

Unidad didactica 5: Requisitos generales parala prevencion de la contaminacion de los alimentos
5.1. Control de aguas

5.2. Limpiezay desinfeccion: locales, equiposy utensilios. Programade limpiezay desinfeccion
5.3. Mangjo de residuos: almacenamiento, seleccion y evacuacion de basuras

5.4. Prevencion y erradicacion de plagas. desinsectacion y desratizacion

Unidad didactica 6: Requisitos de las instalaciones, equiposy utensilios parala manipulacién de
alimentos

6.1. Disefio de instalaciones para la manipulacion de alimentos: normas de disefio higiénico

6.2. Caracteristicas de equiposy utensilios en contacto con los alimentos

6.3. Plan de mantenimiento de equipos e instalaciones

Unidad didéactica 7: Normas de higiene de los manipuladores de alimentos

7.1. El papel del manipulador en la prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria
7.2. Requisitos de los manipul adores de alimentos. Manipuladores enfermos

7.3. Habitosy comportamiento del manipulador

7.4. Higiene persond

7.5. Vigilancia de la salud del manipulador

Unidad didactica 8: Précticas correctas de higiene en la manipulacion de alimentos
8.1. Condiciones de transporte

8.2. Condiciones de compray recepcion

8.3. Condiciones de almacenamiento y conservacion

8.4. Condiciones parala preparacion de alimentos

Unidad didactica 9: Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmision
alimentaria: sistemas de autocontrol y trazabilidad
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9.1. Sistemas de autocontrol. Concepto y normativa
9.2. Trazabilidad

9.3. Sistema appcc

9.4. Otras normativas

Unidad didactica 10: Descripcion 'y legislacion aplicable al sector de las comidas preparadas
10.1. Descripcion del sector
10.2. Legidlacion

Unidad didéctica 11: Caracteristicasy riesgos parala salud de los alimentos en el sector de las comidas
preparadas

11.1. Caracteristicas y riesgos para la salud

11.2. Fuentes de contaminacion y medidas preventivas

Unidad didactica 12: Requisitos previos alaimplantacion de un plan appcc en establecimientos del
sector de las comidas preparadas

12.1. Disefio higiénico de los locales, equiposy utensilios

12.2. Plan de mantenimiento de instal aciones, equiposy utensilios
12.3. Guia de practicas correctas de higiene y manipulacion

12.4. Plan de limpiezay desinfeccion

12.5. Plan de gestion de los residuos

12.6. Plan de control de plagas (desinsectacion y desratizacion)
12.7. Plan de control de agua de abastecimiento

12.8. Plan de control de proveedores

12.9. Plan de trazabilidad

12.10. Plan de formacion de manipuladores

Unidad didéactica 13: Plan appcc en establecimientos del sector de las comidas preparadas
13.1. Implantacion de un plan appcc en el sector

13.2. Descripcion del producto

13.3. Diagrama de flujo

13.4. Andlisis de peligros 'y puntos de control critico

13.5. Control de productos elaborados (trazabilidad)

13.6. Verificacion de autocontroles
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